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Giessform zum Herstellen eines Hohlkotpers aus Schokolade. 



<||) Der Schokoladen-Hohlkorper (14) soil moglichst 
diinnwandig sein. Er lost sich von der Giessform (5,6) 
durch Schwinden der Schokoladenmasse. Das Schwind- 
mass ist desto grosser, je dicker die Schokoladenmasse 
ist. Deshalb wird eine Ringwulst (27) an einer zum Fullen 
des Hohlkorpers dienenden Offnung beim Giessen herge- 
stellt. Diese Ringwulst (27) wird durch eine Ausflussdros- 
sel (12) am Cffnungsrand (11) der Giessform (5,6) gebil- 
det. Letztere besteht aus Folienmaterial, und die Ausfluss- 
drossel (12) kann z.B. durch ein hakenformiges Abblegen 
des Folienmaterials am Offnungsrand (11) Ins Innere (13) 
der Giessform (5,6) gebildet werden. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft elne Giessform zum 
Herstellen eines Hohlkdrpers aus Schokoiade, mit 
zwei aus Folienmaterial bestehenden Formteilen. 
Die Erfindung betrifft weiterhin eine Mehrfach- 
form, gebildet aus einer Vielzahl von solchen Giess- 
formen. 

Eine Giessform eingangs genannter Art 1st durch 
die US-PS 1 705 328 bekannt Schokoladen-Hohi- 
kdrper (Couverture) dienen zur Herstellung von 
Praline* und kdnnen durch Schleudern oder Giessen 
hergestellt werden. Das Giessen hat verschiedene 
Vorteile, u.a. eine hohere Fertigungskapazitat, also 
hdhere StQckzahlen pro Zeiteinheit 

Vieie Probleme beim Giessen sind in der eingangs 
genannten Patentschrift erlautert und gelost Diese 
bekannte Giessform 1st aber noch verbesserungs- 
wurdig. Der durch diesen hergestellte Schokoladerv 
Hohlkorper soil eine moglichst dQnne Wanddicke 
aufweisen, da er ja nur als Ausgangsform zum Her- 
stellen eines Praline dient, da dieser Hohlkdrper 
dann bei der PraiinSherstellung vom jeweiligen Kon- 
ditor mit einer speziellen FOIiung versehen wird und 
dann auch der Hohlkdrper aussen vom Kondltor mit 
einer speziellen Ummantelung versehen wird. Der 
Schokoladen-Hohikdrper wird also maschinell in 
grossen StQckzahlen gefertigt und zu den ver- 
schiedensten PraJinS-Herstellern geiiefert, die 
dann die verschiedensten Pralines hieraus ferti- 
gen. Der Schokoladen-Hohikdrper (Couverture) 
hat also eine moglichst dQnne Wanddicke und eine 
Offnung, Qber die der Hohlkdrper mit der jeweiligen 
Praling-FQilung aufgefuilt wird. Dieses Manipulie- 
ren Oder industrielle Fuilen des Schokolade-Hohl- 
kdrpers beansprucht diesen selbstverstandllch 
und die schwache Stelle dieses Hohlkdrpers iiegt im 
Randbereich seiner Offnung. Der mittels der Erfin- 
dung zu schaffende Schokoladen-Hohikdrper soil 
deshalb in seinem Randbereich der Offnung ver- 
bessert, d.h. stabiler ausgebiidet werden. Trotzdem 
soli aber die Oblige Wanddicke des Schokoladen- 
Hohlkorpers so dunn wie moglich gehaiten werden 
kdnnen. Hierdurch besteht aber ein Problem beim 
Ausformen der gegossenen Schokoladen-Hohikdr- 
per, da sehr dQnne Schokolade sehr stark an der 
Form anhaftet. Es 1st aber bekannt dass die Scho- 
koladenmasse beim Erkalten schwindet, wobei das 
Schwindmass desto grosser ist, je dicker die Scho- 
koladenmasse ist Der zu schaffende Schokoladen- 
hohlkdrper soli nun auch in der Hinsicht verbessert 
werden, dass er sich trotz moglichst dQnner Wand- 
dicke leicht von der Form lost 

Urn die beiden vorerwahnten Probleme zu Idsen, 
also hier Verbesserungen zu erreichen, ist die er- 
findungsgemSsse Giessform dadurch gekennzeich- 
net, dass jeder Formteil eine Ausbuchtung auf- 
weist beide Ausbuchtungen der beiden Formteile 
an ihren Mundungen stufenlos aneinander an- 
schliessen, dass nur eine Ausbuchtung der beiden 
Formteile eine Durchbrechung des FolienmateriaJs 
aufweist und dass am Rand dieser Durchbrechung 
eine Ausflussdrossel fur fliessfahige Schokoladen- 
masse vorhanden ist Durch diese Ausflussdrossel 
wird die fliessfahige Schokoladenmasse im Randbe- 



reich der Durchbrechung des FolienmateriaJs zu- 
rflckgehalten, also gestaut. 

Urn die Schokoladen-Hohikdrper mdgiichst wirt- 
schaftlich, d.h. in mdgiichst grosser StQckzahl bei 

5 moglichst geringem Zeitaufwand herstellen zu kdn- 
nen, wird die erfindungsgemfisse Giessform als 
Mehrfachform ausgebiidet, wobei zwei Folientafeln 
(Folienspiel) vorhanden sind, die mit je einer Viel- 
zahl von Ausbuchtungen versehen sind. Diese an 

10 sich bekannte Mehrfachform ist erflndungsgemass 
dadurch gekennzeichnet, dass Formteile der Giess- 
form mittels Folienstegen miteinander verbunden 
sind und zusammen mit Folienrandern zwei Folienta- 
feln biiden, die so zueinander ausgerichtet liegen, 

15 dass die Mundungen der beiden Ausbuchtungen 
der beiden Formteile von jeder Giessform stufenlos 
aneinander anschliessen. 

Ein mit einer erfindungsgemassen Giessform her- 
gestellter Schokoladen-Hohikdrper weist dann am 

20 Offnungsrand eine Ringwulst auf. Hierdurch wird 
also eine von der Obrigen Wanddicke des Hohlkor- 
pers abweichende grdssere Wanddicke genau an 
dem Bereich des Hohlkdrpers gebildet an der diese 
Verdickung an Schokoladenmasse neben dem guten 

25 Entformen auch noch eine grdssere Stability gegen 
ein Besch&dlgen erreicht wird. 

In der Zeichnung sind Ausfuhrungsbeispieie der 
erfindungsgemassen Giessform, der Mehrfach- 
form und des hergestellten Schokoladen-Hohlkdr- 

30 pers sowie ein bekannter Schokoladen-Hohikdrper 
dargestellt Es zeigen: 

Fig. 1 einen bekannten Schokoladen-Hohikdrper 
im Langsschnitt, teiiweise abgebrochen, 
35 Fig. 2 die erfindungsgemSsse Giessform im Verti- 
kalschnitt, 

Rg. 3 die in Fig. 2 gezeigte Giessform im Verti- 
kalschnitt, und 

Rg. 4 einen Schokoladen-Hohikdrper, in der glei- 
40 chen Darsteilung wie der bekannte Hohlkdrper 
nach Rg. 1. 

Rg. 1 zeigt den bekannten Schokoladen-Hohikdr- 
per, der mit der aus der eingangs genannten US-PS 

45 1 705 328 bekannten Giessform hergestellt wird. 
Wird diese Giessform gestQrzt so fiiesst die Scho- 
koladenmasse aus der Giessform und es entsteht 
ein verdickter Schokoladenbereich 2. Am Off- 
nungsrand 3 dagegen ist die Schokoladenmasse 

50 sehr dOnnwandig, so dass an dieser Stelle Bruchge- 
fahr besteht, wenn das Innere 4 des Hohlkdrpers 
mit Praling-Fullung aufgefuilt wird. Dieser bekannte 
Schokoladen-Hohikdrper weist also durch den ver- 
dickten, ringfdrmigen Bereich 2 ledigiich den Vorteil 

55 auf, dass dieser Schokoladen-Hohikdrper leicht 
entformt werden kann. 

Die erfindungsgemSsse Giessform nach Rg. 2 
hat einen aus Folienmaterial bestehenden unteren 
Formteil 5 und einen oberen Formteil 6. Der untere 

60 Formteil 5 weist eine Ausbuchtung 7 auf, und der 
obere Formteil 6 hat eine Ausbuchtung 8. Die Aus- 
buchtung 7 hat einen MOndungsrand 9, und die Aus- 
buchtung 8 hat einen MOndungsrand 10. Aus Rg. 2 
ist ersichtlich, dass beide Ausbuchtungen 7, 8 der 

65 beiden Formteile 5, 6 an ihren Mundungen 9, 10 stu- 
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fentos aneinander anschliessen. Nur die Ausbucn- 
tung 8 der beiden Formteile 5 und 6 weist elne 
Durchbrechung 11 des Folienmaterials auf. Am Rand 
dieser Durchbrechung 11 ist eine Ausflussdrossel 
vorhanden, die beim gezeigten BefspieJ als haken- 
formige Abbiegung 12 des Folienmaterials ins Innere 
13 der Ausbuchtung 8 ausgebildet ist d.h. der Rand 
der Durchbrechung 1 1 bildet mit der an den Rand 12 
daran anschliessenden Innenwandung der Aus- 
buchtung 8 einen Haken. 

Beim gezeigten Beispiel sind die beiden Ausbuch- 
tungen 7, 8 der beiden Formteile 5, 6 Jewells halbku- 
gelffirmig, zum Herstelien eines kugelformigen 
SchokoIaden-HohlkSrpers 14 nach Fig. 4. Beim ge- 
zeigten Beispiel ist die Durchbrechung 11 des Folien- 
materials kreisfflrmig, und auch der hakenfdrmige 
Rand 12 ist kreisfdrmig (Fig. 2). In Fig. 2 ist auf der 
linken Seite die aus den beiden Formteilen 5 und 6 
gezeigte Giessform dargestelit wobei sich dann 
nach rechts eine ebensolche Giessform aus den 
beiden Formteilen 5' und 6' anschliesst Diese 
Giessform ist identisch der Giessform 5, 6. Beide 
Giessformen stehen uber Folienstege 15, 16 mitein- 
ander in Verbindung und sind Teii einer Mehrfach- 
form und ergeben eine Vielzahl von einzeinen 
Giessformen, damit eine grosse Anzahl von Scho- 
koladen-Hohikorpern 14 wirtschaftlich hergestelit 
werden kdnnen. Die in Fig. 2 links aussen gezeigte 
Giessform hat FolienrSnder 15' und 16', die den Sus- 
seren Rand der Mehrfachform bilden. Die Folien- 
stege 15, 15' und die oberen Formteile 6, 6' und an- 
dere Folienstege und andere obere Formteile bilden 
zusammen eine obere Foiientafel 17, von der in 
Rg. 3 ein Teii dargestelit ist. in gleicher Weise bil- 
den die Folienstege 16, 16' und die unteren Formteile 
5, 5' sowie weitere Folienstege und weitere untere 
Formteile zusammen eine untere Foiientafel 18, von 
der in Rg. 3 ebenfalls wieder ein Teii dargestelit ist 
Die obere Foiientafel 17 der Mehrfachform ist also 
mit einer Vielzahl von Ausbuchtungen 8 versehen, 
und die untere Foiientafel 18 ist mit einer Vielzahl 
von Ausbuchtungen 7 versehen. Beide Folientafeln 
17 und 18 sind dazu bestimmt in etnem in Rg. 3 ge- 
zeigten Giessrahmen so zueinander ausgerichtet 
zu liegen, dass die Mundungen der beiden Aus- 
buchtungen 7 und 8 der beiden Formteile 5 und 6 
stufenlos aneinander anschliessen, wie es auch 
aus Rg. 2 ersichtlich ist 

Der in Rg. 3 gezeigte Giessrahmen 19 hat eine 
Oberplatte 20 und eine Unterplatte 21. Beide Platten 
20, 21 weisen innerhalb ihrer PlattenflSche eine Viel- 
zahl von Durchbrechung en 22 bzw. 23 auf, in die 
die beiden vorerwahnten Folientafeln 17 und 18 ein- 
gelegt werden, wobei die beiden Platten 20, 21 auf 
den Folienstegen 15, 16 sowie 15', 16' aufliegen und 
diese mittels Magneten 24, 25 zusammendrGcken, 
damit die Giessformen dicht geschlossen werden. 

Der in Fig. 4 gezeigte SchokoladenhohlkQrper 14 
hat eine mdglichst dOnne Wandung 26 und eine Ring- 
wulst 27 am Offnungsrand 28. Die Ringwulst kann 
auch eine Ausblldung nach 27' aufweisen, wobei 
sich der Unterschied der beiden RingwOlste 27 und 
27' durch verschiedene Eigenschaften beim Gies- 
sen des Schokoladen-Hohlkorpers ergeben kann, 
z.B. abhangig von der ZdhflQsslgkeit der Schokola- 



denmasse, der AbkQhlgeschwindigkeit usw. Aus 
Rg. 2 ist auf der linken Seite ein Tell des Schokola- 
den-Hohlkdrpers ersichtlich, der die Ringwulst 27 
aufweist, wobei also die hakenfdrmige Abbiegung 12 

5 des Folienmaterials eine Abstufung 29 in der Ring- 
wulst 27 ergeben hat Bel der Ringwulst 27' dagegen 
hat sich diese Abstufung nicht ergeben. 

Verglelcht man den bekannten Schokoladen- 
Hohlkorper nach Rg. 1 mit dem Schokoladen-Hohl- 

10 korper 14 nach Rg. 4, so ist erkennbar, dass die 
Verdickung an Schokoladenmasse (2 bzw. 27) beim 
HohlkQrper 14 am Offnungsrand liegt, wogegen die 
Verdickung 2 beim bekannten Hohlkdrper entfemt 
vom Offnungsrand 3 liegt Der Schokoladen-Hohl- 

15 k8rper 14 nach Rg. 4 ist deshalb wesentlich stabi- 
ler, d.h. der Offnungsrand kann beim Manipulieren 
zum FOIIen des Hohlkdrpers 14 weniger leicht be- 
schadigt werden. 
Mit der erfindungsgemfissen Giessform wlrd fol- 

20 gendermasssn gearbeitet: 

Die in Rg. 2 gezeigte Mehrfachform wlrd gem&ss 
Fig. 3 in den Giessrahmen 19 eingelegt so dass alle 
Giessformen der Mehrfachform geschlossen wor- 
den sind. Hierauf wird fliessfShige Schokoladen- 

25 masse flber die Vielzahl von Durchbrechungen 1 1 in 
die Giessformen eingefOIlt wobei die Formen 5, 6 
sowie 5', 6* usw. mehr Oder weniger gefQIlt werden. 
Hierauf wird der in Rg. 3 gezeigte Giessrahmen 19 
mit der darinnenliegenden Mehrfachform umge- 

30 sturzt, so dass die fliessf§hige Schokoladenmasse 
aus den Giessformen herausfliesst Hierbei wird 
die Ausflussdrossel 12 bei jeder Giessform wirk- 
sam. Die Qberschussige Schokoladenmasse fliesst 
also aus jeder Giessform heraus, wobei ledigllch we- 

35 nig Schokoladenmasse an den Innenwandungen der 
Ausbuchtungen 7, 8 haften bleibt und die Wand- 
dicke 26 des Hohikdrpers 14 bildet Etwas mehr 
Schokoladenmasse wird an der hakenformigen Aus- 
flussdrossel 12 der Giessform zurOckgehatten und 

40 biidet die Ringwulst 27 bzw. 27'. Nunmehr wird die im 
Giessrahmen 19 ilegende Mehrfachform mit den ge- 
gossenen Hohlkdrpern 14 gekQhlt wobei die Scho- 
koladenmasse erstarrt und schwindet, insbesonde- 
re bei der Ringwulst 27 bzw. 27'. An letztgenannter 

45 Stelle 1st das Schwindmass durch die dickere Scho- 
koladenmasse grosser als bei der dOnnen Wandung 
26. 

Die In Rg. 3 gezeigte Giessform 19 wlrd nunmehr 
geoffnet, indem die Oberplatte 20 abgenommen 

50 wird. Die Mehrfachform 17, 18 (Folientafeln, Fofien- 
spfel) mit den darin befindiichen, fertigen Hohlkdr- 
pern 14 wird im Ganzen aus der Giessform 1 9 genom- 
men und stent fQr den Versand bereit Beim Herstel- 
ien der Pra!in6 kann dann die obere Foiientafel 17 

55 leicht von den Hohlkdrpern 1 4 abgehoben werden. 

Bei einem Beispiel hatte jede Foiientafel 17 und 18 
die Abmessung 245 x 320 x 10 mm (Uinge, Breite, 
Hdhe). 

60 PatentansprOche 

1. Giessform zum Herstelien eines Hohikdrpers 
(14) aus Schokolade, mit zwel aus Folienmaterial be- 
stehenden Fomnteilen (5, 6), dadurch gekennzeich- 
65 net dass Jeder Formtel! (5, 6) eine Ausbuchtung (7, 
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8) aufwelst, beide Ausbuchtungen (7, 8) der beiden 
Formteile (5, 6) an ihren MQndungen (9, 10) stufen- 
ios aneinander anschliessen, dass nur eine Aus- 
buchtung (8) der beiden Formteile (5, 6) eine Durch- 
brechung (11) des Folienmaterials aufwelst, und 5 
dass am Rand dieser Durchbrechung eine Aus- 
flussdrossel (12) fOr fliessfahige Schokoiadenmas- 
se zum Ausbilden einer Ringwulst (27, 270 an einem 
Offhungsrand (28) des Schokoladenhohlkdrpers 
vorhanden ist 10 

2. Giessform nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Ausfiussdrossei (12) ais haken- 
fonmige Abbiegung des Folienmaterials ins Innere 
(13) der Ausbuchtung (8) ausgebildet ist 

3. Giessform nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 15 
zeichnet, dass die beiden Ausbuchtungen (7, 8) der 
beiden Formteile (5, 6) jeweiis halbkugelfSrmig sind, 

zum Hersteiien eines kugeifdrmigen Schokoladen- 
Hohlkorpers (14). 

4. Giessform nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 20 
zeichnet, dass die Durchbrechung (11) des Folien- 
materials kreisformig ist 

5. Mehrfachform, gebiidet aus einer Vielzahi von 
Giessformen nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass Formteile (5, 5'; 6, 6') der Glessfor- 25 
men mittels Folienstegen (16, 15) miteinander verbun- 

den sind und zusammen mit Folienrandern (16', 150 
zwei Folientafein (18, 17) bilden, die so zueinander 
ausgerichtet liegen, dass die MQndungen (9, 10) der 
beiden Ausbuchtungen (7, 8) der beiden Formteile 30 
(5, 6; 5', 60 von jeder Giessform stufenios aneinan- 
der anschliessen (Rg. 2). 

6. Verwendung der Mehrfachform nach An- 
spruch 5 zur Hersteliung von Schokoladenhohlkor- 
pem, dadurch gekennzeichnet, dass die zueinan- 35 
der ausgerichteten Folientafein (17, 18) in einen 
Giessrahmen (19) eingeiegt und in der ausgerichte- 
ten Lage vom Giessrahmen gehalten werden, indem 

eine Oberplatte (20) und eine Unterplatte (21) des 
Giessrahmens (19), die Mehrfachform (5-13, 15-18) 40 
zwischen sich einschiiessend, mittels Magneten 
(24, 25) zusammengedruckt werden und dadurch 
die Mehrfachform geschiossen gehalten wlrd 
(HQ. 3). 

7. Schokoladenhohlkorper, hergestellt bei der 45 
Verwendung nach Patentanspruch 6. 
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